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Tanya Wijaya (6103006040). Pengaruh Penggunaan Bubur Buah Labu 
Kuning Kukus sebagai Fat Replacer terhadap Sifat Fisikokimia dan 
Organoleptik Reduced Fat Cookies Jagung. 
Di bawah bimbingan: 
1. Ch. Yayuk Trisnawati, STP., MP. 




Cookies memiliki kandungan lemak yang tinggi (sekitar 20-40% dari 
100 g cookies, menurut standar USDA). Konsumsi makanan yang 
mengandung lemak secara berlebih dianggap dapat membawa dampak 
negatif bagi kesehatan konsumen cookies. Kadar lemak yang tinggi pada 
cookies dapat dikurangi dengan menggunakan fat replacer, salah satunya 
bubur buah labu kuning kukus. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh proporsi penggantian margarin dengan bubur buah labu kuning 
kukus terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik cookies jagung yang 
dihasilkan dan menentukan penggunaan bubur buah labu kuning kukus 
yang tepat sehingga dihasilkan reduced fat cookies jagung yang dapat 
diterima oleh konsumen. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan satu faktor (proporsi margarin: bubur buah labu kuning kukus) yang 
terdiri dari enam perlakuan (proporsi margarin : bubur buah labu kuning 
kukus = 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 dan 50:50) dengan empat 
ulangan tiap perlakuan. Parameter pengujian pada cookies jagung meliputi 
sifat fisikokimia berupa kadar air, kadar lemak, daya patah, daya remuk dan 
sifat organoleptik meliputi kesukaan terhadap kenampakan, warna, rasa, dan 
kekerasan. Data yang diperoleh dianalisa menggunakan uji ANAVA (α = 
5%). Jika ada beda nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT (α = 5%) Uji 
pembobotan dilakukan untuk menentukan proporsi margarin dan bubur 
buah labu kuning terbaik pada proses pembuatan cookies jagung. 
Hasil penelitian menunjukkan substitusi margarin oleh bubur buah 
labu kuning kukus memberikan pengaruh nyata (α = 5%) terhadap kadar air, 
kadar lemak, daya patah, daya remuk serta tingkat kesukaan terhadap 
kenampakan, warna, rasa dan kekerasan reduced fat cookies jagung. 
Cookies jagung perlakuan proporsi margarin : bubur buah labu kuning 
kukus 70:30 merupakan cookies jagung perlakuan terbaik yang paling 
disukai konsumen. 
 
Kata kunci: cookies jagung, fat replacer, labu kuning 
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Tanya Wijaya (6103006040). The Effect of Pumpkin Puree as Fat 
Replacer on Physicochemical and Sensory Properties of Reduced Fat 
Corn Cookies.   
Advisory Comitee: 
1. Ch. Yayuk Trisnawati, STP., MP. 




Cookies have a high fat content (20-40% per 100 g, based on 
USDA). Excessive fatty food consumption may cause a negative effect for 
cookies consumer’s health. High fat content of cookies can be reduced by 
using fat replacer, for example pumpkin puree. The purpose of this research 
to know the effect of margarine replacement with pumpkin puree on 
physicochemical and sensory quality of corn cookies and determine the 
right proportion replacement of pumpkin puree to make acceptable reduced 
fat corn cookies. 
This research used Randomized Block Design with single factor 
(margarine: pumpkin puree proportion) consist of six treatments (margarine: 
pumpkin puree proportion = 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50) with 
four replications. The objective parameter included physicochemical of the 
product (moisture content, fat content, hardness, cohesiveness) and sensory 
properties (preference of physical appearance, color, taste, and hardness of 
the product). Data were analyzed using Analysis of Variance (α=5%). If the 
result showed significant effect, the result was continued with the Duncan’s 
Multiple Range Test (α=5%). Effectiveness Index test was applied to 
determine the best margarine and pumpkin puree proportion in corn cookies 
making process.  
The result of this research showed that margarine substitution by 
pumpkin puree had significant difference on moisture content, fat content, 
hardness, cohesiveness and acceptance of appearance, color, taste, and 
hardness parameter. Corn cookies with margarine: pumpkin puree 
proportion at 70:30 represent the best treatment. 
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